I
Liebe Gaste wir begriiRen sie recht herzlich in der Linde.

Franzosische Vorspeisenplatte- perfekt zum Teilen
Kleine Quiche lorraine, Téte de moine mit Feigensenf, gegrillte Merguez Wurst, franzdsische Bergsalami
und Ganseleberparfait, Garnelencocktail und Baguette
24,80

Tatar vom Rinderfilet fein abgeschmeckt
mit Triffel- Creme fraiche und Baguette
16,80

Crotin Chavignol Ziegenfrischkdse mit Lavendel-Honig glaciert auf marinierter roter Beete
12,80

Gratinierte Jakobsmuscheln und warme mediterrane Spinattarte mit Couscus Salat
16,80

Salat und Steak
Rumpsteak vom hohenloher Rindvieh mit hausgemachter Krauterbutter, Rohkost und Blattsalaten,
ofenfrisches Brot
21,80

Salatteller mit ,Allerlei vom Meer*
Hausgebeizter Lachs und gebratene Edelfischfilets und Riesengarnelen an Blattsalaten der Saison mit
Balsamico
21,80 als Vorspeise 16,80

,Schwabische Suppenschissel”
Kraftige Rindfleischbriihe mit GrieRkloSchen, Markkl6Bchen und Fladle
6,50

Elsasser Schneckenrahmsuppe mit Knoblauchbaguette
6,50

»Bouillabaisse” nach Art des Hauses mit Loup de mer, Rotbarbe, Muscheln und Crevetten,
Knoblauchbaguette
11.-



,Noisette d’agneau” provencale
Lammbhiifte rosa gebraten mit Knoblauch und Rosmarin, Ratatouille und Kartoffelgratin
28,80

»Cog au vin“
nach Art des Hauses, halbe Freilandpoularde in kraftiger Burgundersof3e mit Schmorgemise und
Meersalzkartoffeln
19,80

Rinder-Filet , Café de Paris“
rosa gebraten mit wiirziger Krauterkruste gratiniert mit Rotwein-Schalotten, frischem Marktgemise,
Triiffelkrokette und Dauphinekartoffeln
32,80

,Boeuf bourguignon”
Schulterfilet vom Rind in kraftiger BurgundersoRe geschmort mit Wurzelgemise und hausgemachten
Nudeln
19,80

,Cassoulet” von Edelfischen
Filets von Loup de mer, Lachs und Steinbeisser mit Riesengarnelen in Beurre blanc mit frischem Marktgemise
und Meersalzkartoffeln
30,80

Souffliertes Lachsfilet mit frischen Pfifferlingen auf Petersilien-Kartoffelmousseline mit Rotwein-
Schalottenbutter
27,80

Frische franzosische Felsenauster mit Baguette
ab 2 Sttick / pro Stilck 3,80

Frische Muscheln , provencialisch”
In WeiBwein-Tomatensud mit Knoblauch Krdautern und mediterranem Gem{ise, frisches Baguette
14,80

Gratin-Tortchen von Kartoffeln und Pfifferlingen mit frischem Sommergemise und PetersiliensoBe, Rahm-
Pfifferlinge
18,80

Bio- Dinkel Kiichle auf mediterranem Zucchini-Paprikagemise und Blumenkohl-Reis
18,80



Schwabischer Zwiebelrostbraten mit hausgemachten Spatzle
und Salatteller
27,80

,Filettopfle” Schweinelendchen auf Butterspatzle mit Rahmpilzen , Schupfnudeln, dazu Salatteller
19,80

yLinde-Grillpfannle” Steaks vom hallischen Landschwein und Putenbrust mit Pfeffersof3le ,hausgemachter
Krauterbutter und gebackenen Kartoffelspalten und Salatteller
19.-

Rahmschnitzel vom Schweineriicken mit Cremechampignons und hausgemachten Spatzle dazu Salatteller
der Saison
17,50

Paniertes Schnitzel vom Schweineriicken mit Spatzle
oder Pommes frites und Salatteller
16,50

»Maultaschen unsere Oma hat die Besten gemacht”
Hausgemachte Maultaschen nach Originalrezept mit Zwiebelschmelze,  Kartoffelsalat und Blattsalat
13,80

,Souffle au chocolat”
Schokokichlein mit fllissigem Kern an Sorbet und Kompott von Weinbergpfirsich
9,80

Creme brulée und und weies Nougateis mit Armagnac-Pflaumen und Chichi (gebackener Brandteig)
9,80

Hausgemachtes Mousse au chocolat mit Beerenfriichten, Mandarinensorbet und Japonaismeringen
9,80

Vanillerrahmeis mit heiffen Himbeeren
6,20

WalnuBbecher mit WalnuRReiscreme, Eierlikor und Sahne
6,20

Affogato — eine Kugel Vanillerahmeis mit Espresso
3,80

Gemischtes Eis mit Sahne
4,80



